







1.  Perbedaan konsentrasi agar-agar batang berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, hardness, dan organoleptik (rasa, kekokohan, dan warna) 
peanut butter slice.  
2. Perlakuan terbaik berdasarkan uji pembobotan terhadap hasil 
organoleptik adalah peanut butter slice dengan perlakuan agar-agar 
batang 5% yang memiliki kadar air 56,67% (%wb); nilai hardness 
1403,63 g; nilai organoleptik rasa 5,464; nilai organoleptik kekokohan 
5,9607; dan nilai organoleptik warna 5,518. 
3.  Peanut butter slice dengan konsentrasi agar-agar batang 5% memiliki 
kadar lemak sebesar 15,53%. 
4.   Keunggulan peanut butter slice dibandingkan peanut butter komersial 
adalah praktis, tidak menggunakan pengawet, rendah lemak, dan tidak 
lengket di langit-langit.  
6.2. Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut agar rasa serta flavor kacang 
tanah dalam peanut butter slice masih bisa dipertahankan. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan 
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